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In the prepn. of vegetable rissoles, breadcrums, yeast and her 
salt are mixed. Soya is thinned with potato starch. Eggs are added 
the first mixture followed by the st arch/ soya. The*' ; Inc;reWients;;are 
mixed into a homogeneous mass, then vegetable f at ,'; finely.' chopped 
onions, garlic and parsley are mixed in. After leaving for, an hour- 
rissoles are coated. with flour and, then dipped . in ' •bpi,l : d.^gViwat.er,"-to<'. 
which soya has been added. - . . ; . , ; 

The process is used either directly to prepare a food prod, o 
semi-prepd. prod, for cooking when required. 
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-Proc6d§ de prgparatioiude bouiettes vegetales, et boulettes ainsi obtsnues. 
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La pre"secte invention concerne le domaine de l 1 Industrie 
alimentaire, notamment des produits consommables prepares ou semi- 
prepares, en particulier des quenelles, et analogu s, et a pour 
otjet un proce"de de preparation de boulettes vegetales. 
5 Ce procede consiste essentiellement a. melanger de la chape- 

lure, de la levure et du sel aux herbes, a delayer de la fecule de 
pommes de terre dans du soja, a a j outer des oeufs ainsi que le me- 
lange fecule-soja au premier melange et a. tourner 1' ensemble des 
constituants jusqu'a obtention d'une masse homogene, puis h faire 

10 r event r dans de la graisse ve'ge'tale des oignons, de l f ail et du per- 
sil finement haches^a aj outer -ces ingredients a la masse homogene 
obtenue et a tourner l 1 ensemble jusqu'a obtention d'une pate par- 
faitement homogene, a laisser reposer la pate pendant au moina une 
heure, et enfin a rdaliser des boulettes qui sont enduites de farine 

15 et trempees dans de l'eau bouillante additionnee de soja. 

A titre d'exemple, si le melange des constituants est ef fee-true" 
a la main, la masse homogene est obtenue apres un malaxage d* environ 
quatre a cinq minute s» Ce malaxage peut , bien enten&u, egalement Stre 
effectue" avec une machine adapte*e de type connu. 

20 L'invention a Egalement pour objet, a titre de prbduit nou- 

veau, des boulettes v6g6tales obtenues par application du procede 
demerit ci-dessus, et essentiellement constitutes par de la chapelure, 
par de la levure, par du sel aux herbes, par de la fecule de pommes 
de terre, par du soja, par de la graisse vege'tale, par des oignons, 

25 par de l'ail, par du persil, et par des oeufs. 

A titre d'exemple de realisation de l l invention, la composi- 
tion pre"ferentielle de la pate pour boulettes, pour une masse d 
1 60 grammes de pate est la suivante : 
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- fecule de pommes de terre 
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- soja 
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- graisse vegetale 
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-REYENDI OA1I 0 N S - 

1. Proce"de de preparation de boulettes vegdtales, earacte'rise' 
en ce qu'il consiste essentiellement a melanger de la chapelure, de 
la levure et du sel aux herbes, a. delayer de la fecule de pommes de 
5 terre dans du soja, a ajouter des oeufs ainsi que le melange fe"cule- 
soja au premier melange et a tourner 1.' ensemble des constituents 
jusqu'a obtention d'une masse homogene, puis a faire revenir dans 
de la graisse vegetale des oignons,. de l'ail et du persil finement 
haches, a ajouter ces ingredients a la masse homogene obtenue et a. 
10 tourner l'ensemble jusqu'a obtention d'une pSte parfaitement homogene, 

- a laisser reposer la p&te pendant au moins una heure, et enfin, a 

realiser des boulettes qui sont enduites de farine et trempees dans 
de l'eau bouillante additionnee de sojai 



2. Boulettes veg^tales obtenue s par application du procecle' 




20 ; U 3. Boulettes suivant la revindication 2, caracteriseas en ce 
que la composition pre*f erentielle de la pSte, pour une masse de 
160 grammes, e± la suivante : 
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- chapelure 

- levure 

-sel aux herbes 

- fecule u« pommes de" terre 

- soja 

- graisse vegetale 

- oignons 

- ail 
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- ud. oeuf 

1' invention est plus particulierement applicable dans le 
domaine de la fabrication des produits consommables prepares ou semi- 
pr Spares. 

5 Bien entendu, 1' invention n'est pas limite'e au proce'de 

decrit ni au produit obtenu. Des modifications restent possibles, 
notamment du point de vue de la composition de la pate, sans sortir 
du domaine de protection de 1* invention. 



